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ABSTRACT 
Herbs and spices are comodites that are the most used in food. The variety of herbs and 
spices also have so much characteristics for flavour and taste. The flavour and taste in each 
herbs and spices can be determined by the profiled sensory test. The profiled test for herbs 
and spices in this paper by described flavour and taste of each herbs and spices. The sample 
herbs and spices were fresh garlic, garlic powder, black pepper, black pepper powder, chili, 
chili powder, bay leaf, dried bay leaf. The resulft was showed that fresh garlic, black pepper, 
and chili have spicy flavour and taste. It caused, garlic contains allicin, black pepper contains 
piperine and cavisin, and chili contains capsaicin which were active compound. Allicin in 
fresh garlic was expected has same spicy characteristic with piperine, cavisin, and capsaicin. 
They also had the strong flavour concentrations. The difference of that active compound was 
allicin has more unstable characterstic than piperine, cavisin and capsaicin. The stability of 
piperine, cavisin and capsaisin made black pepper powder and chili powder can used in 
finished food.        
Keywords: flavour and taste, herbs and spices, profiled test 
 
ABSTRAK 
Herbal dan rempah adalah komoditi yang paling banyak digunakan dalam makanan. 
Keberagaman herbal dan rempah mempengaruhi aroma dan rasa. Aroma dan rasa pada 
masing-masing herbal dan rempah dapat ditentukan menggunakan profiled sensory test. 
Pada penelitian ini, Profiled test dilakukan dengan mendeskripsikan aroma dan rasa dari 
masing-masing herbal dan rempah. Sampel yang digunakan adalah bawang putih segar, 
bubuk bawang putih, lada hitam, bubuk lada hitam, cabe, bubuk cabe, daun salam dan bay 
leaf. Hasil menunjukkan bahwa bawang putih, lada hitam dan cabai segar memiliki aroma 
dan rasa pedas menyengat, yang disebabkan bawang putih mengandung allicin, lada hitam 
mengandung piperine dan chavicine, serta cabai mengandung capsaicin yang merupakan 
senyawa aktif. Allicin pada bawang putih segar memiliki sifat pedas yang sama dengan 
piperine, chavicine dan capsaicin.  Perbedaan dari ketiga senyawa tersebut adalah allicin 
bersifat tidak stabil dibanding piperine, chavicin dan capsaicin. Stabilitas piperine, chavicine 
dan capsaicin menjadikan bubuk lada hitam dan bubuk cabai dapat digunakan pada 
makanan yang telah diolah.            
Kata kunci: herbal dan rempah, aroma dan rasa, profiled test  
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PENDAHULUAN 
Herbal dan rempah merupakan 
komoditi yang paling banyak digunakan 
dalam pengolahan makanan diantaranya 
dapat berupa daun, batang, kulit, dan 
umbi dari tanaman sebagai penyedap 
makanan dan minuman (Antara dan 
Wartini 2016). Selain itu, herbal dan 
rempah juga dapat befungsi sebagai 
pewarna, antioksidan, antimikroba, 
penambah nutrisi, dan obat-obatan. 
Beberapa herbal dan rempah yang sering 
dijumpai diantaranya daun kemangi, 
daun bawang, seledri, daun jeruk, daun 
salam, serai, bawang, kunyit, ketumbar, 
kemiri, cabai, pala, cengkeh. Herbal dan 
rempah-rempah tersebut digunakan baik 
dalam keadaan segar, kering, ekstrak 
maupun oleosin (Peter 2004).  
Masing-masing herbal dan rempah 
memiliki karakteristik yang berbeda 
mulai dari rasa, aroma, tekstur dan 
warna. Pengujian karakteristik tersebut 
dapat dilakukan secara deskriptif 
menggunakan indera manusia atau yang 
dikenal dengan evaluasi sensori. Uji 
deskriptif sensori merupakan uji yang 
digunakan untuk mengidentifikasi 
karakteristik sensori yang penting dalam 
suatu produk dan dapat memberikan 
informasi mengenai derajat karakteristik 
tersebut. Uji ini dapat membantu 
identifikasi bahan yang diperlukan dalam 
proses pengolahan dalam menghasilkan 
sensori tertentu, sehingga dapat 
digunakan untuk pengembangan produk 
baru, memperbaiki produk atau proses 
dan pengendalian mutu (Poste et al. 
2011). Uji deskriptif dapat dilakukan 
dengan tiga cara, dua diantaranya 
menggunakan scoring atau skaling, dan 
flavour profile and texture profile test. 
Beberapa penelitian menggenai 
profiled test dan scoring test untuk 
mendeskripsikan sensori produk pangan 
telah dilakukan diantaranya adalah kajian 
yang dilakukan oleh Karo dan Fibrianto 
(2015) pada penelitian implement 
content analysis dalam explorasi sensori, 
lexicon susu pasteurisasi yaitu profiling 
sensori dilakukan dengan menganalisis 
informasi dan memberikan interpretasi 
pada informasi tersebut. Pada penelitian, 
lexicon menggambarkan atribut rasa dan 
tekstur yang spesifik dari susu UHT dan 
pasteurisasi yaitu tidak berminyak, tidak 
terdapat rasa aneh, flavour sedikit amis, 
dan rasa lebih kuat dibanding kaldu 
ayam. Penelitian Pop et al. (2014) 
menganalisis sensori perbedaan rasa dari 
masing-masing bir menggunakan flavour 
profile semi kuantitatif dengan cara 
mendekskripskan dan memberikan skala 
pada produk. Hasil penelitian 
menunjukkan bahwa bir dengan 
penambahan lemon memiliki flavour 
lemon yang lebih kuat dan berasa manis 
pada semua sampel bir.  
Berdasarkan beberapa referensi 
dan penelitian tersebut maka penelitian 
ini bertujuan untuk mengidentifikasi 
atribut rasa dan aroma pada herbal dan 
rempah, mengkarakterisasi herbal dan 
rempah, menentukan cara penanganan 
herbal dan rempah.   
 
MATERI DAN METODE 
Alat dan Bahan 
  Alat yang digunakan dalam 
penelitian meliputi container dan pisau. 
Bahan yang digunakan meliputi bawang 
putih, bubuk bawang putih, daun salam, 
bay leaf, lada hitam, bubuk lada hitam,  
cabai merah, bubuk cabai. 
 
Waktu dan Tempat Pelaksanaan 
  Penelitian dilaksanakan pada 
bulan Agustus-September 2017, di ruang 
10 Program Studi Seni Kuliner Politeknik 
Pariwisata Palembang. 
 
Persiapan Sampel 
  Sampel disiapkan dengan 
meletakkan masing-masing rempah pada 
wadah (container), untuk fresh rempah 
seperti bawang putih segar, dipotong 
menjadi 2 bagian dengan posisi 
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melintang. Dalam penelitian ini sampel 
dikelompokkan menjadi dua yaitu herbal 
dan rempah segar (bawang putih, lada 
hitam, cabai dan daun salam), dan 
rempah kering atau bubuk (bubuk 
bawang putih, bubuk lada, bubuk cabai 
dan bay leaf). 
  
Pelatihan Panelis 
  Panelis yang digunakan dalam 
penelitian ini adalah panelis terlatih 
sebanyak 8 orang. Pelatihan dilakukan 
terhadap panelis agar panelis peka 
terhadap perbedaan aroma dan rasa 
rempah. Pelatihan dilakukan secara 
kualitatif. Pelatihan secara kualitatif 
dilakukan dengan metode focus group 
discussion (FGD). Setyaningsih et al. 
(2010) menyatakan bahwa FGD 
merupakan metode berbentuk sistem 
diskusi dimana peneliti bertindak sebagai 
moderator. Pada saat diskusi, peneliti 
tidak berperan didalamnya, tapi hanya 
memantau jalannya diskusi seperti profil 
yang mungkin muncul, sampel dan 
lembar pengujian.   
 
Evaluasi Sensori 
Dalam penelitian, panelis diminta 
untuk menentukan aroma dan rasa dari 
masing-masing herbal dan rempah 
dengan cara lexicon. Aroma dan rasa yang 
muncul kemudian ditulis. 
  
Analisis Data       
Penelitian dilakukan secara 
kualitatif semi kuantitatif. Hasil evaluasi 
sensori kemudian dicatat dan 
dideskripsikan dengan lexicon, kemudian 
di scoring berdasarkan lexicon dan 
digambar dalam bentuk spider web.  
Lexicon adalah istilah sensori yang 
mendifinisikan suatu produk, dimana 
panelis akan menghasilkan istilah sendiri 
untuk menggambarkan sensori produk 
yang diteliti (Karo dan Fibrianto 2015). 
Hasil deskripsi, scoring, dan spider web 
akan menjelaskan karakter yang dimiliki 
oleh masing-masing rempah. 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Identifikasi atribut rasa dan aroma 
herbs and spices 
 Hasil observasi menunjukkan 
bahwa adanya perubahan aroma dan rasa 
dari fresh menjadi dried atau bubuk 
(ground powder) dari masing-masing 
herbal dan rempah. Hasil observasi pada 
Tabel 1 dan 2, bubuk bawang putih, daun 
salam, dan bay leaf tidak memiliki tidak 
memiliki aroma dan rasa yang pedas.  
 
Bawang putih 
 Bawang putih dengan nama latin 
Allium sativum Linn adalah salah satu 
bumbu masakan yang digunakan tidak 
hanya dalam keadaan segar, namun juga 
digunakan dalam bentuk bubuk (powder). 
Hasil penelitian Ambarsari et al. (2013) 
menunjukkan bahwa bawang putih 
mengandung 65% air, 28% karbohidrat, 
2.3% organosulfur, 2% protein, 1.2% 
asam amino bebas, dan 1.5% serat. 
Organosulfur pada bawang putih 
diantaranya adalah glutamil-S-alkil-L-
sistein dan alkil-L-sistein-sulfoksida. 
Kandungan alil sistein sulfoksida pada 
bawang putih sebesar 80%.    
 Perubahan sifat bawang putih 
(garlic) dari beraroma dan rasa pedas 
(Tabel 1 dan 2) menjadi gurih pada bubuk 
bawang putih karena allicin yang 
merupakan senyawa pembawa aroma 
khas menyengat pada bawang putih 
mengalami oksidasi. Astawan dan Kasih 
(2008) menyatakan bahwa bawang putih 
mengandung senyawa allicin, yang 
terbentuk dari aliin dan aliinase pada 
bawang putih yang terluka. Allicin bersifat 
tidak stabil, mengandung sulfur dengan 
struktur tidak jenuh dan akan mudah 
terdekomposisi menjadi senyawa turunan 
allicin seperti dialil-sulfida, dialil-disulfida, 
dialil trisulfida dialiltetrasulfida, 
vinilditiin, ajoene (Khaira et al. 2016). 
Grafik penurunan kepekatan aroma 
bawang putih dari bawang putih segar 
menjadi bubuk dapat dilihat pada Gambar 
1. 
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Tabel 1. Lexicon aroma herbal dan rempah 
Herbal 
dan 
rempah 
Panelis ke- 
1 2 3 4 5 6 7 8 
Bawang 
putih 
Menyengat Menyengat Menyengat Pedas Langu Menyengat Menyengat Menyengat 
Garlic 
powder 
Menyengat Gurih Bawang Gurih bawang Menyengat Menyengat Menyengat 
Lada 
hitam 
Tidak 
menyengat 
Menyengat 
Tidak 
menyengat 
Pedas 
menyengat 
Harum Pedas Pedas Menyengat 
Bubuk 
lada 
hitam 
Menyengat 
Kurang 
menyengat 
Menyengat Pedas Menyengat Menyengat Menyengat Menyengat 
cabai 
merah 
Tidak 
menyengat 
Pedas Pedas Pedas Pedas Pedas Pedas Pedas 
Bubuk 
cabai 
merah 
Menyengat 
Tidak 
terlalu 
menyengat 
Pedas Pedas Pedas Pedas Pedas Pedas 
Daun 
salam 
Harum Harum Harum Harum Hambar Harum Harum Menyengat 
Bay leaf Tidak 
menyengat 
Tidak 
beraroma 
Tidak 
beraroma 
Pahit Hambar Harum Hambar Hambar 
 
 
Tabel 2. Lexicon rasa herbal dan rempah 
Herbal dan 
rempah 
Panelis ke- 
1 2 3 4 5 6 7 8 
Bawang putih 
(Garlic) 
Manis 
pedas 
Pedas Pedas Pedas Pedas Getir, agak 
asin, sedikit 
pedas 
Pedas Pedas 
Bubuk bawang 
putih 
Gurih Gurih Gurih Gurih  Gurih Gurih Gurih 
Lada hitam Pedas Pedas Pedas Pedas Pedas Pedas Pedas Pedas 
Bubuk lada 
hitam 
Pedas Pedas Pedas Pedas Pedas Pedas Pedas Pedas 
cabai merah Pedas Pedas Pedas Pedas Pedas Pedas Pedas Pedas 
Bubuk cabai 
merah 
Pedas 
pahit 
Pedas Pedas 
pahit 
Pedas Pedas Pedas Pedas Pedas 
Daun salam Pahit Pahit Pahit Pahit Pahit Pahit Pahit Pahit 
Bay leaf Pahit Pahit Pahit Pahit Hambar Pahit Pahit Pahit 
 
Lada hitam   
Lada hitam dengan nama latin 
Piper ningrum L adalah salah satu rempah 
yang memiliki aroma dan rasa yang 
pedas. Hal itu ditunjukkan pada Tabel 1 
dan 2. Rasa pedas tersebut karena lada 
hitam mengandung zat piperine, 
piperanin, dan chavicine. Hasil observasi 
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menunjukkan lada hitam tidak mengalami 
perubahan rasa dari bentuk fresh menjadi 
dried. Penelitian Wiryowidagdo dan 
Sumaali (2007) menunjukkan kadar 
piperine pada lada hitam kering adalah 
sebanyak 2-5%, yang terdiri atas senyawa 
asam amida piperin  dan asam piperinat. 
Hasil penelitian menunjukkan pada 
pengenceran lada hitam 1:200000 rasa 
piperine masih ada. Hamrapurkar et al. 
(2011) menyatakan bahwa piperine 
memiliki sifat yang stabil. Selain piperine, 
lada hitam juga mengandung chavicine 
yang merupakan isomer basa piperine. 
Chavicine memiliki sifat yang mirip 
dengan capsaicin yaitu senyawa yang 
terdapat pada cabai merah. Capsaicin 
merupakan senyawa kimia yang 
menyebabkan terjadinya proses 
pembakaran tubuh sehingga akan 
menghasilkan efek panas (Tihnulat 2009). 
Lada hitam juga mengandung piperanol, 
eugenol, safrol, metal eugenol dan 
maristissin, monoterpene dan 
seskuiterpene (Hamrapurkar et al. 2011).  
 
Cabai merah 
  Tabel 1 dan 2 menunjukkan bahwa 
cabai merah dan bubuk cabai merah 
memiliki aroma dan rasa yang pedas. 
Rasa pedas dan aroma cabai bubuk tidak 
mengalami perubahan, dapat dilihat pada 
Gambar 1 dan 2.  Astawan dan Kasih 
(2008) menyatakan cabai merah 
mengandung capsaicin yang tersimpan 
dalam urat putih cabai, tempat 
melekatnya biji. Capsaicin memiliki sifat 
yang stabil (Balabathula et al. 2013).   
 
Daun salam 
  Hasil observasi menunjukkan daun 
salam memiliki rasa yang pahit dan 
aroma khas daun salam dalam kondisi 
segar. Rasa pahit daun salam berasal dari 
tanin (Pura et al. 2015, Ismarani 2012) 
dan aroma segar berasal dari minyak 
atsiri yang terkandung didalamnya 
(Siregar 2015). Senyawa atsiri daun 
salam diantaranya adalah seskuiterpene, 
triterpenoid, fenol, steroid, sitral, lakton, 
saponin, selenium (Siregar 2015, 
Harismah dan Chusniatun 2016). Hasil 
observasi juga menunjukkan aroma 
harum daun salam mengalami penurunan 
pada bay leaf. Pengeringan pada daun 
salam menyebabkan daun salam 
mengalami kerhilangan aroma (sampel 
daun salam kering dalam penelitian ini 
adalah bay leaf). Minyak atsiri merupakan 
minyak yang mudah menguap dan 
berwujud cair (Erli et al. 2015).  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
  
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 1. Spider web evaluasi aroma 
                    pada herbal dan rempah 
Gambar 2. Spider web evaluasi rasa 
                    pada herbal dan rempah 
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Karakterisasi herbal dan rempah 
 Dari kedelapan sampe, bawang putih, 
bubuk lada hitam, cabai merah, dan bubuk  
cabai merah memiliki tingkat kepedasan 
aroma menyengat dibanding yang lain 
(Gambar 1). Hal yang sama ditunjukkan 
pada Gambar 2, bahwa kelima sampel 
tersebut memiliki tingkat kepedasan yang 
sama. Hal tersebut mengindikasikan 
bahwa kandungan allicin pada bawang 
putih segar memiliki kemiripan sifat 
dengan capsaicin yang dikandung cabai 
dan piperine serta chavicine yang 
dikandung lada hitam. Chavicine memiliki 
sifat yang mirip dengan capsaicin 
(Tihnulat 2009).   
 
Penanganan herbal dan rempah 
Observasi menggunakan 3 jenis 
sampel yang terdiri dari fresh rempah 
yaitu bawang putih, cabai merah dan daun 
salam. Dried rempah terdiri dari lada 
hitam dan bay leaf, serta ground powder 
yang terdiri dari bubuk bawang putih, 
bubuk lada, bubuk cabai. Bawang putih, 
bubuk bawang putih, lada hitam, bubuk 
lada hitam, cabai merah dan bubuk cabai 
merah memiliki aroma yang menyengat 
sehingga sebaiknya disimpan secara 
terpisah pada container atau kemasan 
yang kedap udara.   
 Bubuk bawang putih, bubuk lada 
hitam, dan bubuk cabai merupakan 
ground powder yang memiliki bentuk 
fisik berukuran sangat kecil sehingga 
memiliki sifat higroskopis. Hasil observasi 
juga menunjukkan, bubuk lada hitam dan 
bubuk cabai memiliki sifat aroma dan rasa 
yang sama dengan lada dan cabai segar 
sehingga bubuk lada hitam dan cabai 
dapat digunakan secara langsung pada 
makanan yang telah diolah. 
 
KESIMPULAN 
Observasi dapat disimpulkan bahwa 
bawang putih segar, lada hitam, bubuk 
lada hitam, cabai merah, bubuk cabai 
merah memiliki rasa pedas menyengat, 
karena sifat kandungan senyawa aktif 
yang dimiliki pada masing-masing 
rempah yaitu allicin pada bawang putih, 
piperine dan chavicine pada lada hitam, 
dan capsaicin pada cabai merah. 
Berdasarkan organoleptik, senyawa 
piperine, chavivine dan capsaicin pada 
ground bersifat stabil atau tidak 
mengurangi rasa pedas rempah bubuk 
sehingga bubuk rempah dapat digunakan 
secara langsung pada makanan yang telah 
diolah. 
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